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ABSTRAK 
Ubi jalar ungu, rosella dan kulit jeruk nipis merupakan beberapa tanaman yang memiliki khasiat bagi 

kesehatan. Sediaan serbuk minuman menjadi pilihan yang praktis untuk dikonsumsi. Penelitian ini 

dilakukan untuk mendapatkan formulasi serbuk kombinasi dari ubi jalar ungu, rosella dan kulit jeruk 

nipis yang baik serta mengetahui kandungan golongan senyawa kimia yang terdapat di dalamnya. 

Penelitian ini dilaksanakan berdasarkan metode eksperimental dengan membuat sediaan minuman 

kombinasi ubi jalar ungu, rosella dan kulit jeruk nipis menjadi 3 formula yang berbeda (FI, FII dan 

FIII). Sediaan minuman diuji kandungan fitokimia menggunakan pereaksi kimia. Serbuk minuman 

ubi jalar ungu, memberikan parameter evaluasi yang baik. Serbuk minuman positif mengandung 

golongan senyawa kimia alkaloid, flavonoid, glikosida, steroid, triterpenoid, fenol, tanin, saponin dan 

minyak atsiri. Ubi jalar ungu, rosella dan kulit jeruk nipis dapat dikombinasikan menjadi sediaan 

minuman yang mengandung berbagai golongan senyawa kimia. 

 

Kata kunci: kulit jeruk nipis; rosella; serbuk minuman; uji fitokimia; ubi jalar ungu 

 

FORMULATION AND PHYTOCHEMICAL ANALYSIS OF A COMBINATION OF 

PURPLE POTATO POWDER, ROSELLA AND LIME PEEL 

 

ABSTRACT 
Purple sweet potato, roselle, and lime peel are plants known for their health benefits. Powdered drinks 

are a practical choice for consumption. This research aimed to determine the optimal formulation of 

purple sweet potato powder, roselle, and lime peel, as well as to identify the chemical compounds 

present in the formulation. This study used an experimental approach by preparing drinks in 

powdered form from a combination of purple sweet potato, roselle, and lime peel into three different 

formulas (FI, FII, and FIII). The powdered drink formulations were tested for phytochemical content 

using chemical reagents.The purple sweet potato drink powder demonstrated favorable evaluation 

parameters. The powdered drink tested positive for the presence of alkaloids, flavonoids, glycosides, 

steroids, triterpenoids, phenols, tannins, saponins, and essential oils. Purple sweet potato, roselle, and 

lime peel can be effectively combined into a powdered drink that contains various beneficial chemical 

compounds. 

 

Keywords: drink powder; lime peel; phytochemstry; purple sweet potato; rosella 

 

PENDAHULUAN 

Indonesia merupakan Negara yang kaya akan tumbuhan yang bermanfaat sebagai kesehatan. 

Ubi jalar ungu, rosella, dan jeruk nipis merupakan beberapa tanaman yang dapat 

dimanfaatkan dalam  kesehatan. Ubi jalar ungu  mengandung antosionin sebagai antioksidan 

yang berperan sebagai imunomodulator. Rosela mengandung pigmen antosionin yang 

memiliki aktivitas antioksidan yang dapat menangkal radikal bebas dan juga memiliki peran 

sebagai sistem imun. Kulit jeruk nipis merupakan bagian dari jeruk yang memiliki kandungan 

antioksidan yang tinggi yang berfungsi sebagai meningkatkan imunitas (Ekoningtyas dkk., 

2016; Herlina dkk., 2020; Syahrana dkk., 2018). 

 

Sediaan minuman serbuk merupakan produk yang berasal dari bagian tanaman seperti buah, 

rimpang, daun, maupun batang. Serbuk tersebut berbentuk bubuk tanpa air sehingga mudah 
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larut dalam air panas atau dingin. Kelebihan dari minuman serbuk yaitu praktis dalam 

penyimpanan, mudah dalam penyajiannya, dan mempunyai waktu simpan yang cukup lama 

karena kadar air yang cukup rendah sehingga mikroba tidak cepat tumbuh pada sediaan 

serbuk tersebut. Kriteria minuman serbuk diantaranya mempunyai rasa, bau, dan warna yang 

sebanding dengan produk segar. Minuman serbuk ubi jalar ungu, rosella, dan kulit jeruk nipis 

dapat berfungsi sebagai minuman fungsional bagi kesehatan (Chutami, 2022; Dion & 

Purwantisari, 2020; Fortin et al., 2021; Yolandari, 2021). Penelitian ini bertujuan untuk 

mengkombinasikan ubi jalar ungu, rosella dan kulit jeruk nipis menjadi sediaan minuman 

dengan hasil evaluasi yang baik serta mengetahui kandungan golongan senyawa kimia yang 

terkandung di dalamnya. 

 

METODE 
Determinasi Tanaman 

Determinasi tanaman ubi jalar ungu, rosella dan kulit jeruk nipis dilakukan di Laboratorium 

Biologi Farmasi Universitas Muhammadiyah Purwokerto. 
 

Formulasi Serbuk Minuman 

Sediaan serbuk dibuat dengan membersihkan ubi jalar ungu, rosella dan kulit jeruk nipis. Ubi 

jalar ungu dan kulit jeruk nipis dipisahkan antara kulit dengan dagingnya. Simplisia 

dikeringkan menggunakan dehydrator pada suhu 50˚C. Simplisia kering dihaluskan 

menggunakan grinder sampai menjadi serbuk kering, selanjutnya diayak menggunakan 

ayakan mesh No.60 (Nasrullah et al., 2020; Sarofatin & Wahyono, 2018). Formulasi minuman 

serbuk ubi jalar ungu, rosella dan kulit jeruk nipis dapat dilihat pada tabel I. 

Tabel 1. 

Formulasi Serbuk Minuman Kombinasi Ubi Jalar Ungu, Rosella dan Kulit Jeruk Nipis 
BAHAN FI (g) FII (g) FIII (g) 

Ubi Jalar Ungu 75 80 85 

Rosella 20 17 14 

Kulit Jeruk Nipis 5 3 1 

 
Evaluasi Serbuk Minuman 

a) Uji Organoleptis 

Uji organoleptis dilakukan secara visual sesuai dengan kriteria SNI 01-4320-1996 tentang 

rasa, bau, warna dan tekstur (Gunarti & Indriyati, 2021; Silvanus et al., 2020; Utami et al., 

2022). 
b) Uji Ukuran Partikel 

Sediaan serbuk sebanyak 100 gram diayak menggunakan ayakan mesh No. 60 dan 

digoyangkan secara perlahan hingga serbuk berjatuhan (Tambun et al., 2016; Utami et al., 

2022). 
c) Uji Sudut Diam 

Sediaan serbuk sebanyak 100 gram dimasukan pada corong dengan lubang bawah ditutup, 

kemudian lubang corong dibuka dan ukur diameter serbuk (Mayefis & Bidriah, 2022; 

Utami et al., 2022). 
d) Uji Stabilitas 

Sediaan serbuk diuji menggunakan metode Cycling Test. Serbuk disimpan pada suhu 4˚C 

selama 24 jam, sediaan serbuk dipindahkan pada suhu 40˚C selama 24 jam. Serbuk 

disimpan selama 48 jam ini dinamakan pengujian 1 siklus. Serbuk diuji sebanyak 6 siklus 

(12 hari) dengan mengamati perubahan, rasa, bau, warna dan tekstur (Lenny et al., 2021). 
1. Uji Fitokimia 

a. Uji Alkaloid 

Sampel sebanyak 500 gram ditambahkan 1 mL HCl 2 N dan 9 mL aquadest, dipanaskan 
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selama 2 menit, dinginkan dan saring. Filtrat dibagi tiga dan masing-masing filtrate 

ditambahkan dengan reagen bouchardat, reagen mayer positif dan reagen dragendroff 

menunjukan positif (Kariem & Maesaroh, 2022). 

b. Uji Flavonoid 

Sampel sebanyak 500 gram ditambah 2 mL etanol 70% dan ditambahkan dengan 0,5 mg 

magnesium serta 3 tetes HCl pekat. Hasil positif ditunjukan terbentuknya warna kuning 

sampai merah (Kariem & Maesaroh, 2022). 

c. Uji Saponin 

Sampel sebanyak 500 gram ditambah 10 mL air panas, kocok kuat-kuat selama 10 menit, 

terbentuk buih yang mantap selama tidak kurang dari 10 menit setinggi 1 cm sampai 10 

cm. Buih ditetesi HCl 2 N, buih yang tidak hilang menunjukan hasil positif saponin 

(Kariem & Maesaroh, 2022). 

d. Uji Triterpenoid 

Sampel sebanyak 500 gram ditambahkan 2 mL etanol 70% dan diuapkan. Residu 

dilarutkan dengan 0,5 mL klorofom kemudian tambah dengan 0,5 mL asam asetat 

anhidrat dan 2 mL asam sulfat pekat. Hasil positif ditunjukan adanya cincin kecoklatan 

atau violet (Kariem & Maesaroh, 2022). 

e. Uji Steroid 

Sampel sebanyak 500 gram ditambahkan 2 mL etanol 70% dan diuapkan. Residu 

dilarutkan dengan 0,5 mL klorofom kemudian tambah dengan 0,5 mL asam asetat 

anhidrat dan 2 mL asam sulfat pekat. Hasil positif ditunjukan adanya cincin biru kehijauan 

(Kariem & Maesaroh, 2022). 

f. Uji Tanin 

Sampel sebanyak 1 gram dididihkan dengan 10 mL aquadest, saring dan dinginkan. Filtrat 

diencerkan dengan aquadest sampai tidak menghasilkan warna kemudian tetesi dengan 

FeCl3 sebanyak 1-2 tetes. Hasil positif ditunjukan adanya warna biru atau hijau kehitaman 

(Fatmawati et al., 2021). 

g. Uji Fenol 

Sampel sebanyak 500 gram ditetesi dengan FeCl3 sebanyak 3-4 tetes. Hasil positif 

ditunjukan adanya perubahan warna kebiruan hingga hitam pekat (Ningsih, 2020). 

h. Uji Minyak Atsiri 

Reagen sudan III dicampurkan dengan sampel. Hasil positif menunjukan adanya warna 

merah tua (W. Y. Sari et al., 2022b). 

i. Uji Glikosida 

Sampel dilarutkan dengan etanol, kemudian diuapkan diatas tangas air, tambahkan 5 mL 

asam asetat anhidrat dan 10 tetes asam sulfat kedalam sisa serbuk kombinasi yang telah 

diuapkan. Hasil positif ditunjukan adanya endapan biru atau hijau (Cahyani et al., 2019). 

 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

Ubi jalar ungu yang digunakan pada penelitian merupakan genus Ipomoea, famili 

Convolvulaceae, spesies Ipomoea batatas (L.) Lam. var. Ayamurasaki. Rosella yang 

digunakan pada penelitian merupakan genus Hibiscus, familia Malvales, spesies Hibiscus 

sabdariffa L. Kulit jeruk nipis yang digunakan pada penelitian merupakan genus Citrus, 

famili Rutaceae, spesies Citrus aurantiifolia (Christm.) Swingle.  
Uji Organoleptis 

Tabel 2.  

Uji Organoletis Minuman Serbuk Kombinasi Ubi Jalar Ungu, Rosella dan Kulit Jeruk Nipis 
Formula Rasa Aroma Warna Tekstur 

FI Asam Jeruk Nipis Merah muda keunguan halus 

FII Asam Jeruk Nipis Merah muda keunguan halus 

FIII Asam Jeruk Nipis Merah muda keunguan halus 

Uji Ukuran Partikel 

Uji ukuran partikel bertujuan untuk mencapai keseragaman dan kelarutan serbuk. Serbuk diukur 
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dengan ayakan mesh No.60, yang menunjukan partikel serbuk dapat melewati saringan berukuran 

No.60. 

 

Uji Sudut Diam 

Hasil uji sudut diam minuman serbuk kombinasi ubi jalar ungu, rosella dan kulit jeruk nipis tersaji 

pada tabel III. 

Tabel 3.  

Uji Sudut Diam Minuman Serbuk Kombinasi Ubi Jalar Ungu, Rosella dan Kulit Jeruk Nipis 
Formulasi Sudut Diam () 

FI 34,21 ± 777 

FII 35,57 ± 1,877 

III 31,89 ± 725 

 
Uji Stabilitas 

Hasil uji stabilitas minuman serbuk kombinasi ubi jalar ungu, rosella dan kulit jeruk nipis tersaji pada 

tabel IV. 

Tabel 4.  

Uji Stabilitas Minuman Serbuk Kombinasi Ubi Jalar Ungu, Rosella dan Kulit Jeruk Nipis 
Parameter FI FII FIII 

Aroma T 4 C Jeruk Nipis Jeruk Nipis Jeruk Nipis 

T 40 C Jeruk Nipis Jeruk Nipis Jeruk Nipis 

Warna T 4 C Merah Muda 

Keunguan 

Merah Muda Keunguan Merah Muda 

Keunguan 

T 40 C Merah Muda 

Keunguan 

Merah Muda Keunguan Merah Muda 

Keunguan 

Tekstur T 4 C Halus Halus Halus 

T 40 C Halus Halus Halus 

 

Uji Fitokimia 

Hasil uji fitokimia minuman serbuk kombinasi ubi jalar ungu, rosella dan kulit jeruk nipis tersaji pada 

tabel V. 

Tabel V.  

Uji Fitokimia Minuman Serbuk Kombinasi Ubi Jalar Ungu, Rosella dan Kulit Jeruk Nipis 
Golongan FI FII FIII Keterangan 

Alkaloid     

Reagen Mayer 
   

+ 

Reagen Bouchardat 
   

+ 

Reagen Dragendroff 
   

+ 

Flavonoid 
   

+ 

Saponin 

   

+ 

Triterpenoid 
   

+ 

Steroid 
   

+ 

Tanin 

   

+ 

Fenol    + 

Minyak Atsiri 
   

+ 

Glikosida 

   

+ 
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Ubi jalar ungu memiliki kelebihan dibandingkan varietas ubi lainnya yaitu kandungan fenol, 

serat pangan dan antosianin yang tinggi, namun memiliki kekurangan diantaranya tidak 

memiliki aroma dan rasanya kurang enak jika dijadikan minuman. Rasa kelat dari ubi jalar 

ungu dapat dihilangkan dengan menambahkan rosella yang memberikan rasa asam (Nurjanah 

et al., 2022). Rasa asam pada rosella disebabkan senyawa asam askorbat, asam sitrat dan asam 

malat. Ubi jalar ungu memiliki aroma yang kurang sedap sehingga ditambahkan kulit jeruk 

nipis sebagai aroma. Kulit jeruk nipis memiliki aroma yang khas disebabkan adanya senyawa 

limonin. Serbuk kulit jeruk nipis mengalami penguapan sehingga aroma yang terkandung 

tidak setajam kulit jeruk nipis segar. Kombinasi ubi jalar ungu, rosella dan kulit jeruk nipis 

memiliki potensi dijadikan serbuk minuman yang kaya serat dan antioksidan sehingga 

menurunkan kadar gula darah (Isfianti, 2018; Lestina et al., 2019).  

 

Ubi jalar ungu, rosella dan kulit jeruk nipis sebagai simplisia dipetik pada pagi hari untuk 

mengurangi penguapan air akibat paparan sinar matahari, sehingga sampel tanaman tetap 

segar dan tidak layu (Kumalasari et al., 2019). Simplisia disortasi basah untuk menghilangkan 

kotoran yang menempel dan membuang bagian yang tidak digunakan, sehingga diperoleh 

simplisia yang berkualitas dan baik. Simplisia dicuci di bawah air mengalir untuk 

menghilangkan kotoran. Simplisia dirajang dengan arah membujur untuk memperkecil ukuran 

sehingga mempercepat laju penguapan air pada saat proses pengeringan (Rivai et al., 2014). 

Proses pengeringan simplisia dilakukan untuk mendapatkan bahan alami yang tahan lama dan 

tidak mudah rusak pada saat penyimpanan jangka waktu yang lebih lama. Proses pengeringan 

simplisia menggunakan alat dehydrator dengan suhu 50˚C selama 3 jam sehingga kandungan 

senyawa antosianin tidak rusak. Suhu yang tinggi dan lama waktu pengeringan dapat merusak 

senyawa antosianin dapat rusak (Safrina et al., 2021; Sarofatin & Wahyono, 2018). Simplisia 

yang telah dikeringkan, dihaluskan atau diserbuk menggunakan grinder dan diayak dengan 

ayakan mesh No.60. Proses penyerbukan untuk memperkecil ukuran partikel sehingga 

meningkatkan luas permukaan dari serbuk simplisia untuk kontak dengan pelarut (Antari et 

al., 2015). 
 

Uji Organoleptis 

Uji organoleptis bertujuan untuk mengetahui keaslian bahan baku tumbuhan dengan 

melakukan pengamatan terhadap rasa, bau, warna dan tekstur merupakan komponen penting 

terhadap gambaran sediaan serbuk (Rohmani & Kuncoro, 2019). Hasil uji organoleptis 

menunjukan sediaan serbuk memiliki rasa asam dikarenakan terdapat rosella yang 

mengandung senyawa berdominan asam yaitu asam askorbat, asam sitrat, dan asam malat 

(Yulianti & Singamurni, 2022). Senyawa minyak atsiri yang terdapat pada kulit jeruk nipis 

dapat menimbulkan wangi pada serbuk dengan ciri khas kulit jeruk nipis (Sary et al., 2020). 

Sediaan serbuk memiliki warna merah muda keunguan disebabkan karena senyawa antosianin 

pada rosella dan ubi jalar ungu. Sediaan serbuk yang dihasilkan memiliki tekstur halus karena 

melalui proses pengeringan mengakibatkan berkurangnya jumlah kadar air sehingga tekstur 

simplisia menjadi keras dan lebih kering pada saat dihaluskan akan menghasilkan tekstur 

serbuk yang halus (Kusuma & Setiawan, 2020). 
 

Uji Ukuran Partikel 

Hasil yang diperoleh sesuai dengan teori bahwa tingkat kehalusan menunjukan sejauh mana 

partikel kasar dan halus terdistribusi secara merata. Ukuran partikel semakin halus, maka 

semakin cepat kelarutan serbuk mengalir dalam air karena luas permukaan serbuk kontak 

langsung dengan pelarut, sedangkan semakin kasar ukuran partikel, maka semakin lama 

serbuk tersebut larut karena pelarut harus menembus lebih banyak sel (Gultom et al., 2023; 

Maulida & Guntarti, 2015). 
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Uji Sudut Diam 

Sudut diam merupakan pengujian untuk mengukur sifat alir dari serbuk. Serbuk akan 

membentuk kerucut, dan semakin datar kerucut yang terbentuk maka semakin kecil sudut 

diamnya. Sudut diam yang baik antara 20˚ hingga 40˚ menunjukan kemampuan aliran yang 

baik. Nilai sudut diam diatas 50˚ menunjukan bahwa serbuk sulit mengalir (Husni et al., 

2020). Tabel III memperlihatkan bahwa FI, FII dan FIII dari serbuk minuman memiliki sudut 

diam yang baik karena memasuki persyaratan sudut diam pada rentang 20˚ sampai 40˚. Besar 

kecilnya sudut diam dipengaruhi oleh gaya tarik menarik antar partikel, jika gaya tarik dan 

gaya gesek antar partikel serbuk kecil maka serbuk lebih mudah mengalir dan sudut diamnya 

semakin kecil (Anastasia et al., 2022; Rusita & Rakhmayanti, 2019). 
 

Uji Stabilitas 

Uji stabilitas sediaan minuman serbuk untuk mengamati perubahan secara organoleptis 

sebelum dan sesudah uji cycling test. Cycling test merupakan metode pengujian melibatkan 

perubahan suhu dalam waktu tertentu untuk mengetahui stabilitas penyimpanan produk. 

Serbuk minuman tidak mengalami perubahan dalam aroma, warna dan tekstur sehingga 

sediaan serbuk memiliki stabilitas yang baik, karena pada saat tindakan pengambilan, 

persiapan bahan dan proses pembuatan serbuk yang tepat (Erwiyani et al., 2022; Husnani & 

Zulfitri, 2022). 
 

Uji Fitokimia 

Uji fitokimia merupakan metode ujji untuk mengetahui adanya komponen senyawa aktif yang 

terdapat pada suatu tanaman atau tumbuhan pada bagian daun, batang, buah, bunga, dan akar 

yang biasa digunakan sebagai bahan obat dalam pengobatan tradisional maupun modern 

(Muthmainnah, 2017). Serbuk minuman (FI, FII dan FIII) dinyatakan mengandung senyawa 

kimia golongan alkaloid. Serbuk minuman FIII dengan konsentrasi ubi jalar ungu yang lebih 

tinggi dibandingkan FI dan FII memberikan perubahan warna yang lebih kuat setelah 

diberikan reagen kimia. Ubi jalar ungu, rosella dan kulit jeruk nipis diketahui mengandung 

senyawa kimia golongan alkaloid (Agustia & Mardiana, 2021; Ariani et al., 2019; Nafisa et 

al., 2021; Rustini et al., 2022; Santoso & Estiasih, 2014). Serbuk minuman dicampur dengan 

reagen kimia HCl 2N untuk membantu proses pembentukan garam alkaloid. Ikatan senyawa 

kimia golongan alkaloid dengan senyawa kimia yang tidak termasuk dalam garam alkaloid 

dipecahkan melalui proses pemanasan (Muthmainnah, 2017; Puspa et al., 2017; Wahyuni & 

Marpaung, 2020). Serbuk minuman positif mengandung senyawa kimia golongan alkaloid 

dengan adanya endapan putih setelah pemberian reagen mayer. Nitrogen yang terdapat pada 

senyawa kimia alkaloid akan bereaksi dengan logam K⁺ pada kalium tetraiodiomerkurat (II), 

sehingga membentuk endapan kompleks kalium-alkaloid (Fajrin & Susila, 2019; Sulistyarini 

dkk., 2019).  

 

Nitrogen dari senyawa kimia golongan alkaloid yang terdapat pada serbuk minuman akan 

membentuk endapan cokelat kalium alkaloid setelah bertemu dengan Ion Bi³⁺ dari reagen 

bouchardat. Ion Bi³⁺ dari bismut nitrat pada drgaendroff bereaksi dengan kalium iodida 

membentuk endapan hitam bismut (III) iodida dan larut dalam kalium iodida menghsilkan 

kalium tetraiodibismutat. Alkaloid akan membentuk ikatan kovalen koordinat dengan K⁺, 

merupakan ion logam (Fajrin & Susila, 2019). Alkaloid pada ubi jalar ungu, rosella, dan kulit 

jeruk nipis secara umum dalam pengobatan dapat berfungsi sebagai antibakteri (Kenta & 

Tandi, 2018; Minarto dkk., 2022; Sari & Asri, 2022). 

Uji fitokimia senyawa golongan flavonoid menggunakan metode wilstater dengan serbuk 

magnesium dan HCl, dimana  terjadinya perubahan warna yaitu merah bata. Warna yang 

dihasilkan merupakan garam flavilium yang terbentuk karena adanya reduksi inti benzopiron 
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dari senyawa kimia golongan flavonoid oleh magnesium dan HCl (Ikalinus dkk., 2015; 

Sulasmi dkk., 2018).  

 

Serbuk minuman juga mengandung senyawa golongan saponin, karena terbentuknya busa 

setelah dikocok selama 10 detik dengan penambahan HCl 2 N maka busa tidak hilang. 

Saponin dapat terdeteksi dengan kemampuannya membentuk busa (Fadilah et al., 2022). Busa 

yang timbul dikarenakan terdapat kandungan senyawa yng larut dalam air dan memiliki sifat 

polar (hidrofilik) cenderung menghadap ke bagian luar dan senyawa yang larut dalam keadaan 

nonpolar (hidrofobik) berperan sebagai surfaktan  yang mampu menurunkan tegangan 

permukaan cenderung menghadap ke dalam dan terbentuk struktur misel. Ikatan glikosida 

pada saponin memiliki sifat yang polar. Asam klorida membiarkan busa agar tetap stabil dan 

membantu meningkatkan kepolaran dengan demikian letak gugus penyusunnya berubah 

(Kariem & Maesaroh, 2022; Putri & Lubis, 2020; Sulistyarini dkk., 2019). 

 

Uji fitokimia senyawa golongan triterpenoid menggunakan pereaksi Lieberman-Burchard 

dimana senyawa terpenoid memberikan warna coklat. Anhidrida asetat pada terpenoid akan 

menghasilkan asetilasi gugus hydrogen pada senyawa golongan triterpenoid. Gugus hidrogen 

beserta elektronnya akan dilepas sampai beresonansi dan bekerja sebagai elektrofil atau 

karbiokation. Adisi elektrofil dan lepasnya hidrogen merupakan hasil penyerangan terhadap 

karbokation. Gugus hidrogen dan elektron dilepas dan mengakibatkan pada senyawa 

terpenoid pemanjangan konjugasi, sehingga terbentuk warna coklat tersebut (Djumidar dkk., 

2022)(Ramadhan dkk, 2023). Uji fitokimia serbuk minuman pada pengujian steroid positif 

mengandung steroid dimana molekul air di dalam larutan mengakibatkan anhidrida asetat dari 

pereaksi Lieberman-Burchard berubah menjadi asam asetat. Asam asetat merupakan asam 

kuat yang mengakibatkan reaksi dehidrasi pada senyawa golongan steroid, sehingga 

membentuk garam. Reaksi oksidasi pada gugus steroid terjadi melalui pembentukan ikatan 

rangkap terkonjugasi sehingga tercipta warna hijau kebiruan (Djumidar dkk., 2022). 

 

Serbuk minuman pada pengujian tanin menunjukan positif tanin, karena terjadinya perubahan 

warna menjadi warna hijau setelah penambahan dengan pereaksi FeCl3 1%. Senyawa yang 

kompleks terjadi karena ikatan kovalen koordinasi dengan atom logam (logam pusat) dan 

atom non logam (atom donor) (Nurjannah dkk., 2022; Tavita dkk., 2022). Serbuk minuman 

pada pengujian fenol menunjukan positif fenol,  karena tanin mampu membentuk senyawa 

kompleks dengan ion Fe³⁺ dari  FeCl3 1% dengan perubahan warna hitam pekat (Ningsih 

dkk., 2020). Serbuk minuman mengandung senyawa golongan minyak atsiri dengan 

menghasilkan warna merah tua setelah pemberian Sudan III. Sudan III merupakan pereaksi 

yang digunakan sebagai identifikasi minyak atsiri yaitu pewarna minyak/lipid yang 

mempunyai struktur sama dengan azobenzene. Sudan III akan membentuk kompleks warna 

merah apabila didalam sampel terdapat minyak atsiri (Saputri dkk., 2022;Sari dkk., 2022). 

 

Serbuk minuman menunjukan positif glikosida. Glikosida bersifat polar tersusun dari bagian 

glikon dan aglikon yang meliputi senyawa-senyawa alkoholik, fenolik, isotiosianat, flavonoid 

serta steroid (Cahyani dkk., 2019). Pelarut etanol pada uji senyawa golongan glikosida untuk 

menarik senyawa karena etanol memiliki gugus hidroksil yang polar dan gugus alkil yang non 

polar (Dasopang, 2017). Serbuk minuman mengandung glikosida steroid dan terpenoid karena 

penambahan reaksi Lieberman-Bourchardat yaitu, asam asetat anhidrat dan asam sulfat pekat. 

Asetilasi gugus hidroksil dengan asam asetat anhidrat akan membentuk ikatan rangkap. 

Hidrogen dilepaskan yang menyebabkan ikatan rangkap bertukar posisi dan mengalami 

pelepasan hidrogen serta elektronnya yang mengakibatkan seyawa mengalami konjugasi yang 

panjang dan terbentukya warna (Dewi dkk, 2018; Sulasmi dkk., 2018). 
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SIMPULAN  

Tanaman ubi jalar ungu, rosella dan kulit jeruk nipis dapat dikombinasikan menjadi sediaan 

serbuk minuman. Serbuk minuman kombinasi ubi jalar ungu, rosella dan kulit jeruk nipis 

mengandung golongan senyawa kimia flavonoid, alkaloid, glikosida, saponin, tanin, saponin, 

steroid, triterpenoid dan minyak atsiri. 
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